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Publikacja wniosku o zatwierdzenie zmiany w specyfikacji produktu, ktora nie jest zmiang
nieznaczng, zgodnie z art. 50 ust. 2 lit. a) rozporzadzenia Parlamentu Europejskiego i Rady (UE)
nr 1151/2012 w sprawie systemoéw jakosci produktéw rolnych i Srodkéw spozywczych

(2023/C 156/07)

Niniejsza publikacja uprawnia do zgloszenia sprzeciwu wobec wniosku w sprawie zmian zgodnie z art. 51 rozporzadzenia
Parlamentu Europejskiego i Rady (UE) nr 1151/2012 (') w terminie trzech miesigcy od daty niniejszej publikacji.

WNIOSEK O ZATWIERDZENIE ZMIANY W SPECYFIKACJI PRODUKTU OZNACZONEGO CHRONIONA NAZWA POCHODZENIA/
CHRONIONYM OZNACZENIEM GEOGRAFICZNYM, GDY ZMIANA TA NIE JEST NIEZNACZNA

Whiosek o zatwierdzenie zmiany zgodnie z art. 53 ust. 2 akapit pierwszy rozporzadzenia (UE) nr 1151/2012
~Vorarlberger Alpkise”
Nr UE: PDO-AT-1413-AMO1 - 5.4.2022
ChNP (X) CHOG ()

1. Grupa skladajaca wniosek i majgca uzasadniony interes
Vorarlberger Alpwirtschaftsverein, Montfortstr. 9, 6900 Bregencja, Austria
Tel. +43 5574400350
Faks +435574400600
E-mail: fritz.metzler@lk-vbg.at

Pierwotny adres stowarzyszenia ulegl zmianie i zostat teraz odpowiednio skorygowany. Wnioskodawca reprezen-
tuje interesy producentéw sera ,Vorarlberger Alpkise” (ChNP) i ma tym samym prawnie uzasadniony interes w zto-
zeniu wniosku o wprowadzenie zmian do specyfikacji.

2. Pafistwo czlonkowskie lub pafistwo trzecie

Austria

3. Punkt w specyfikacji produktu, ktérego dotyczg zmiany
O  Nazwa produktu
Opis produktu
Obszar geograficzny
Dowdd pochodzenia
Metoda produkgji
Zwiagzek z obszarem geograficznym

() Dz.U.L343z14.12.2012,s.1.
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Etykietowanie

Inne (zmiana w informacjach na temat wilasciwej stuzby, nazwa pierwotnej grupy skladajacej wniosek, jed-
nostka kontrolujgca, wymogi krajowe, poprawki redakcyjne)

4. Rodzaj zmiany (zmian)

O  Zmiany specyfikacji zarejestrowanego produktu oznaczonego ChNP lub ChOG, niekwalifikujgce si¢ do uzna-
nia za nieznaczne zgodnie z art. 53 ust. 2 akapit trzeci rozporzadzenia (UE) nr 1151/2012.

Zmiana specyfikacji zarejestrowanego produktu oznaczonego ChNP lub ChOG, dla ktérych jednolity doku-
ment (lub dokument mu réwnowazny) nie zostal opublikowany, niekwalifikujaca si¢ do uznania za nie-
znaczng zgodnie z art. 53 ust. 2 akapit trzeci rozporzadzenia (UE) nr 1151/2012.

5. Zmiana (zmiany)

Biorgc pod uwage doswiadczenie zdobyte w zakresie praktycznych aspektéw zwigzanych z chroniong nazwa od
czasu jej ustanowienia, wnioskowane zmiany w specyfikacji produktu sg konieczne w celu bardziej szczegbtowego
opisania wszystkich istotnych warunkéw produkeji i wprowadzania do obrotu, w tym poszczegdlnych etapéw pro-
dukdji, oraz zapewnienia jakosci sera ,Vorarlberger Alpkise” (ChNP).

Poprzednia specyfikacje produktu, sktadajacg si¢ z kilku odrgbnych dokumentéw i zalgcznikéw, polaczono w jeden
dokument, poprawiono oraz zaktualizowano, aby zapewni¢ klarowniejszy opis wymogéw, zwlaszcza w odniesieniu
do metody produkgji oraz dowodu pochodzenia, co przyczynia si¢ do zachowania jakosci sera ,Vorarlberger Alp-
kdse” (ChNP).

Dokladniej rzecz ujmujac, wprowadzone zmiany dotyczg elementéw opisanych ponize;.

1. Opis produktu

Tekst w pkt 5 lit. b) (Opis) specyfikacji produktu uwzgledniono w pkt 4.2 jednolitego dokumentu (Opis). Punkt ten
podzielono na pkt 4.2.1 (Ogdlny) i 4.2.2 (Wlasciwosci). Tekst pierwotny doprecyzowano i poprawiono jego uklad.
Skreslono zawarto$¢ thuszczu w suchej masie. Wage pojedynczych kregéw sera zwigkszono do 40 kg (zamiast 35
kg), a minimalny okres dojrzewania zostal okre§lony na 3 miesiace (zamiast 3—6 miesiecy).

Pkt 5 lit. b) specyfikacji produktu:

,Ser twardy produkowany z naturalnego mleka surowego (niepoddanego obrébce termicznej, niesterylizowanego
w wiréwce, niepasteryzowanego, bez konserwantow lub stabilizatoréw, bez dodatkéw chemicznych, bez genetycz-
nie modyfikowanej podpuszczki) pochodzacego od bydla wypasanego na fakach lub pastwiskach alpejskich, o wysu-
szonej, ziarnistej skorce o barwie od brazowo-z6ltej po brazows. Ser ma zwartg lub plastyczng konsystencje, barwe
kosci stoniowej i zazwyczaj zawiera okragle dziury wielkosci ziaren grochu. Zawarto$¢ tluszczu w suchej masie
wynosi wiecej niz 45 %. Kregi serowe wazg do 35 kg. Smak jest lagodny i aromatyczny, wraz z dojrzewaniem staje
si¢ ostry.

Minimalny okres dojrzewania trwa 3 do 6 miesiecy, przy czym mozliwe sg rozbiezne wilasciwosci (brak peknied,
mniejsze dziury)”;

otrzymuje nastgpujace brzmienie:

»4.2.  Opis

4.2.1. Ogélny

»Vorarlberger Alpkise« jest serem twardym produkowanym na okre$lonym obszarze, na fagkach lub pastwiskach
alpejskich z mleka surowego odpowiedniego do produkgji ser6w twardych od kréw niekarmionych kiszonka, wypa-
sanych na fgkach alpejskich. Poszczegdlne kregi serowe wazg maks. 40 kg i dojrzewajg przez co najmniej 3 miesigce.
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4.2.2 Wlasciwosci

Ser ma wysuszona, ziarnistg skorke o barwie od brazowo-zéltej po bragzows oraz konsystencje od zwartej po
gladka. Ma barwe kosci stoniowej. Po przekrojeniu mozna zauwazy¢, ze ser ma nieliczne, ale rozlozone réwnomier-
nie okragle dziury wielkosci ziaren grochu — od matowych po blyszczace. Dziury zasadniczo sa okragle i wielkosci
ziaren grochu. Smak jest tagodny, wraz z dojrzewaniem staje si¢ ostry.

W zaleznosci od stopnia dojrzalosci opisane wlasciwosci mogg by¢ bardziej lub mniej wyrazne, co nie wplywa na
ogolne cechy sera »Vorarlberger Alpkése« ani ich nie zmienia.

»Vorarlberger Alpkise« mozna wprowadzaé do obrotu w porcjach o réznych rozmiarach.”.
Uzasadnienie

Skreslono wyrazy ,zawarto$c thuszczu w suchej masie wynosi wigcej niz 45 %”, nie zastepujac ich, poniewaz nie ma
takiej potrzeby, biorac pod uwage obowigzujace wymogi prawne. Doprecyzowano tekst, ktérego czes¢ pochodzi ze
specyfikacji, a cze$¢ zostala dodana, aby wyjasni¢ i uzupelni¢ opis produktu, dzigki czemu organowi kontroli
zapewniono dokladniejsze i rzetelniejsze parametry produktu, gwarantujace jego jakos¢. Doprecyzowano réwniez
definicj¢ minimalnego okresu dojrzewania, wyjasniajac tym samym ten proces.

Na rynku i w sprzedazy widoczna jest tendencja do wytwarzania seréw, ktére dojrzewajg diuzej, co wymaga stoso-
wania bardziej tolerancyjnych zakreséw wysokosci formy i wagi poszczeg6lnych kregéw serowych. W zwigzku
z tym wage zwickszono do maksymalnie 40 kg. Zmiana ta nie ma negatywnych skutkéw ani wplywu na jakos¢
,Vorarlberger Alpkise”.

2. Dowéd pochodzenia

Poprzednie uwagi dotyczace historii produktu w pkt 5 lit. d) (Dowdd pochodzenia) pierwotnej specyfikacji pro-
duktu, ktére mialy by¢ przedstawione w tym punkcie w momencie uznania danej nazwy, zostaly obecnie przenie-
sione do punktu 4.6 (Zwigzek z obszarem geograficznym). W ich miejsce w pkt 4.4 (Dowdd pochodzenia) zmienio-
nej specyfikacji dodano przepisy sektorowe dotyczace zapewnienia identyfikowalnosci:

,Stowarzyszenie skladajace wniosek prowadzi rejestr producentéw zawierajacy kazda Sennalpe (chate alpejska),
w ktérej produkowany jest ser »Vorarlberger Alpkise« na obszarze geograficznym; oprocz podania nazwy Iaki alpej-
skiej i adresu Sennalpe musi ztozy¢ specjalny wniosek odpowiedniego stowarzyszenia, aby mogla zostaé wpisana do
tego rejestru.

Zezwala si¢ na dalszy transport wykorzystanego mleka z jednej zatwierdzonej serowni alpejskiej do innej takiej mle-
czarni w obrebie okreslonego obszaru. Aby zapewni¢ identyfikowalno$¢, w nocie potwierdzajacej dostawe mleka
nalezy podac ilo§¢ transportowanego mleka.

Aby zapewni¢ identyfikowalno$¢ sera »Vorarlberger Alpkise« poza lancuchami dostaw, stowarzyszenie skladajgce
wniosek na zadanie umieszcza stosowny znak kazeinowy. Oznaczenie to zawiera numer seryjny.

Znak kazeinowy zawiera nastepujacy tekst:

»G.U.-VBG

ALPKAESE

XXXXXX«

W przypadku kazdego wyprodukowanego kregu sera Sennalpe musi umie$ci¢ znak kazeinowy zawierajacy numer
seryjny przed odci$nigciem sera, a nastgpnie umiesci¢ stosowng notatke w dziennym sprawozdaniu z produkgji.
W dziennym sprawozdaniu z produkcji uwzglednia si¢ takze date produkji, ilo$¢ przetworzonego mleka, tempera-
ture ogrzewania oraz liczbe kregdw sera wyprodukowanych danego dnia. Przestrzeganie okresu dojrzewania mozna
przesledzi¢ na podstawie dokumentacji/partii produkcyjnej. Ser moze réwniez dojrzewal i by¢ przechowywany

w regionalnych komorach dojrzewalniczych na nizszych wysokosciach na okreslonym obszarze.

Sennalpe, ktéra sprzedaje »Vorarlberger Alpkise«, musi prowadzi¢ dokumentacje zapewniajacg identyfikowalnos¢
(np. noty potwierdzajace dostawe/partie).”.
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Uzasadnienie

Poniewaz specyfikacja nie zawierala do tej pory zadnych zasad dotyczacych dowodu pochodzenia, uwaza si¢ za sto-
sowne umieszczenie informacji dotyczace identyfikowalnosci produktu w pkt 4.4 (Dowdd pochodzenia) specyfika-
¢ji produktu. Zawiera on teraz przepisy zapewniajace identyfikowalno$¢ produktu. Ponadto czg$¢ tekstu przenie-
siono z pierwotnego pkt 5 lit. h) (Etykietowanie) do pkt 4.4. W przyszlosci zezwala si¢ na dalszy transport
wykorzystanego mleka z jednej zatwierdzonej serowni alpejskiej do innej w obrebie okreslonego obszaru, poniewaz
przy obecnym stanie techniki nie ma to juz wplywu na jako§¢ i zapewnia produkcje sera ,Vorarlberger Alpkase”
(ChNP). Stalo sie to konieczne ze wzgledu na rosnace trudnoéci w znalezieniu pracownikéw przy ogromnej inten-
sywnosci pracy i zwigzanej z tym niepewnosci utrzymania produkcji seréw alpejskich na lokalnych obszarach alpej-
skich. W dokumentacji nalezy poda¢ ilo§¢ transportowanego mleka.

3. Obszar geograficzny
Pkt 5 lit. ¢) specyfikacji produktu:

,Obszary obejmujace Iaki i pastwiska alpejskie w austriackim kraju zwigzkowym Vorarlberg. Oficjalnie uznane gos-
podarstwa alpejskie znajduja si¢ na wysokosci od 1 000 m do 1 800 m n.p.m. i s3 prowadzone wylacznie w miesig-
cach letnich w ramach alpejskiego sezonowego pasterstwa wedrownego.”;

oraz przedlozona dodatkowo mapa Austrii

otrzymujg nastgpujace brzmienie:

4.3, Obszar geograficzny

,Ser »Vorarlberger Alpkise« jest produkowany w kraju zwigzkowym Vorarlberg na wysokosci od 1 000 m do 1 800
m n.p.m. Oficjalnie uznane gospodarstwa alpejskie s3 prowadzone wylacznie w miesigcach letnich w ramach alpej-
skiego sezonowego pasterstwa wedrownego.”.

Mapa hipsometryczna wyznaczonego obszaru geograficznego:
Uzasadnienie

Tekst zostal skrécony. Wymodg w specyfikacji dotyczgcy oficjalnie uznanych gospodarstw alpejskich znajduje sig
w punkcie 4.5 (Metoda produkgji) (w szczegdlnosci punkt 4.5.1 (Surowiec — mleko)). Ponadto dodano nowg mape
wyznaczonego obszaru geograficznego. Mapa ta zawiera teraz réwniez informacje o wysokosci nad poziomem
morza. Przedmiotowa zmiana nie ma wplywu na granice obszaru geograficznego.

4. Metoda produkgji

Pierwotny tekst pkt 5 lit. e) (Metoda produkcji) specyfikacji produktu sformutowano bardziej precyzyjnie o podzie-
lono go na punkty — 4.5.1 (Surowiec — mleko), 4.5.2 (Produkcja) i 4.5.3 (Wiedza fachowa — wiedza na temat pro-
dukgji).

Pkt 5 lit. ) specyfikacji produktu:

,Mleko surowe nadajace si¢ do produkgji sera twardego, pozyskiwane w Alpach od urzedowo kontrolowanych stad
kréw niekarmionych kiszonka, ktdre nie jest poddawane obrdobcee termicznej, pasteryzacji ani sterylizacji w wiréwee,
jest przetwarzane na miejscu, bez transportu i posredniego przechowywania. Uzyskane wieczorem mleko jest
natychmiast przelewane do mniejszych pojemnikéw (drewnianych baniek lub kadzi), aby umozliwi¢ powstanie
$mietany. Nastepnego dnia $mietana (masto alpejskie) jest recznie odtluszczana, aby uzyskaé pozadang zawarto§é
tluszczu w produkcie. Dojrzale i odtluszczone mleko miesza si¢ nastgpnie w alpejskich (miedzianych) kotlach
z otrzymanym rano mlekiem pelnym, kulturami kwasu mlekowego/bakterii i alpejskimi podpuszczkami serowar-
skimi. Skrzep jest usuwany recznie za pomocg chust serowarskich, bez uzycia maszyn. Skrzep podgrzewa si¢ do
temperatury 51,5-52,5 °C, prasuje si¢ i regularnie poddaje si¢ dzialaniu solanki w celu uzyskania dobrej skorki. Pro-
dukcja sera odbywa si¢ wylacznie podczas letniego wypasu bydla (ktére jest karmione wylacznie przez wypas na
alpejskich pastwiskach). Ze wzgledu na krdtki okres wypasu w Alpach (3-4 miesiace) produkt jest dostepny tylko
sezonowo i w ograniczonych ilosciach.

Zabronione jest dodawanie mleka z gospodarstw doliny w jakiejkolwiek formie.

Kwestie dotyczgce hodowli i zdrowia zwierzgt oraz higieny w gospodarstwie i wéréd pracownikéw regulujg sto-
sowne przepisy krajowe. Jako§¢ zapewnia si¢ dzigki inspekcjom oraz szkoleniom personelu i w zakresie higieny.”
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otrzymuje nastgpujace brzmienie:

4.5.1. Surowiec (mleko)

,Ser »Vorarlberger Alpkise« jest produkowany wylacznie z mleka surowego od kréw alpejskich wypasanych latem
w Alpach. Poza wyjatkowymi przypadkami (np. choroba, opady $niegu lub ruja) w miesigcach letnich wypas musi
odbywac si¢ codziennie. Bydlo nie moze by¢ przepedzane na pastwiska poza obszarem Sennalpe. Dozwolone jest
wylacznie mleko krowie z oficjalnie uznanych gospodarstw potozonych na takach lub pastwiskach alpejskich, znaj-
dujacych sie na okre$lonym obszarze geograficznym. Do produkji sera »Vorarlberger Alpkise« nie wolno uzywacd
mleka termizowanego ani pasteryzowanego, ani mleka sterylizowanego w wiréwce. Zabronione jest dodawanie
mleka z gospodarstw doliny w jakiejkolwiek formie. Mleko uzywane do produkgji sera »Vorarlberger Alpkise« jest
charakterystyczne dla pastwisk okreslonego obszaru geograficznego poroénietych delikatnymi trawami i ziotami.
Krowy Zywig si¢ trawg i ziolami — w stanie $wiezym w postaci zielonki lub suszone jako siano. Karmienie sfermen-
towang pasza lub kiszonkg jest wyraznie zabronione.

Stosowanie rozdrobnionego ziarna jako paszy wyréwnawczej i uzupelniajacej z innych obszaréw jest dozwolone
w proporcji do 20 % suchej masy rocznie.

Rozdrobnione ziarno moze pochodzi¢ z innych obszaréw, poniewaz obszar geograficzny, bedacy typowym obsza-
rem gorskim charakteryzujacym si¢ murawami i plytkg warstwg préchnicy, nie nadaje si¢ dobrze do uprawy. Ozna-
cza to, Ze na obszarze tym nie uprawia si¢ ani nie produkuje prawie zadnego rodzaju zboza ani podobnych upraw,
co wymaga zakupu $rodkéw produkeji pochodzacych z innych obszaréw.

W zwigzku z tym zawarto$¢ zielonki pochodzacej z obszaru geograficznego nie moze by¢ nizsza niz 80 % catkowi-
tej suchej masy, ktora karmione sg w skali roku krowy mleczne. Dodawanie rozdrobnionego ziarna pochodzacego
z innych obszaréw geograficznych jest dozwolone w proporcji do 20 % suchej masy.

4.5.2. Produkcja

Mozna stosowacé tylko mleko surowe od kréw niekarmionych kiszonka, nietermizowane, niepasteryzowane, ktore
nie bylo sterylizowane w wiréwce. Niedopuszczalne jest dodawanie konserwantéw, stabilizatoréw, dodatkéw pro-
dukowanych chemicznie oraz genetycznie modyfikowanych podpuszczek.

Po czg$ciowym odtluszczeniu mleko surowe poddaje si¢ wstepnemu dojrzewaniu przy uzyciu kultury serwatki lub
bakterii kwasu mlekowego. Tradycyjne bakterie kwasu mlekowego, pierwotnie wyizolowane i rozmnozone z dzi-
kich kultur, bedg stanowily teraz podstawe kultury hodowlanej dla kultur stosowanych w gospodarstwie. Nastepnie
dojrzale i odtluszczone mleko miesza si¢ w alpejskich (miedzianych) kottach z otrzymanym rano mlekiem suro-
wym, kulturami kwasu mlekowego/bakterii i alpejskimi podpuszczkami serowarskimi. Skrzepy usuwa sie za
pomocg chust serowarskich lub przenoszac mieszaning skrzepu/serwatki do form serowarskich. Zgestniale (skoagu-
lowane) mleko jest nastepnie krojone na pozadang wielko$¢ za pomoca krajacza do skrzepu. Nastgpnie odbywa si¢
kolejny etap formowania sera: skrzep formuje si¢ dalej i nastgpuje synereza (w wyniku ktdrej serwatka oddziela si¢
od skrzepu). Skrzep jest podgrzewany do temperatury od 51 °C do 54 °C, a nastgpnie przenoszony do form i praso-
wany.

Sery waza maksymalnie 40 kg, w zaleznosci od wielkosci kregu. Nastepnie sery umieszcza si¢ w kapieli solankowe;j
o zawartosci soli okolo 20 ° B¢, aby ser wchlonat sol, uformowala si¢ skorka i rozwingla sig struktura sera, kiedy ser
jest szczelnie zamkniety na zewnatrz, a wewnatrz dojrzewa dokladnie i réwnomiernie. Dzigki temu wlasnie ser
»Vorarlberger Alpkise« ma jednorodng, zwartg konsystencje. Okres dojrzewania ser6w wynosi co najmniej 3 mie-
sigce, w zaleznosci od rodzaju skérki i doswiadczenia przetworcy mleka, w temperaturze od 10 °C do 17 °C i wilgot-
otnosci powyzej 80 %. Podczas dojrzewania sery sg regularnie poddawane obrébce (szczotkowaniu lub nacieraniu)
woda z solg (zawarto$¢ soli do 20 ° Bé) do trzech razy w tygodniu, aby zapewni¢ typowe tworzenie si¢ skorki i roz-
wing¢ smak. Po minimalnym okresie dojrzewania ser »Vorarlberger Alpkise« jest gotowy do spozycia.

4.5.3. Wiedza ekspercka — wiedza na temat produkgji

Swojg jakos¢ ser »Vorarlberger Alpkise« zawdzigcza w szczegdlnosci doswiadczeniu lokalnych serowaréw w zarza-
dzaniu produkcjg i dojrzewaniem sera. Sztuka serowarska opiera si¢ na wiedzy fachowej przetwércéw mleka zaan-
gazowanych w produkcje w rézny sposéb, w zaleznosci od ich indywidualnej roli w procesie, dzigki ktéremu osia-
gana jest typowa jako$¢ sera »Vorarlberger Alpkdse«. Proces ten rozpoczyna si¢ od zastosowania kultur bakterii
kwasu mlekowego. Na przyklad okreslenie skladu kultury bakterii kwasu mlekowego, temperatury, okresu odpo-
czynku, ilosci i proporcji dodawanych bakterii oraz warunkéw przechowywania wynika z do$wiadczenia prze-
tworcy mleka. Szczegdlng cechg uksztaltowang w ramach tego do$wiadczenia jest specyficzne przechowywanie
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i dojrzewanie mleka surowego w sposdb sprzyjajacy powstawaniu bakterii kwasu mlekowego, ktore znacznie
poprawiaja wlasciwosci sera pod wzgledem trwalosci, zapachu i smaku. Stosowanie podpuszczki cielgcej, czas i spo-
sob cigcia zageszczonego (skoagulowanego) mleka oraz wielkos$¢ skrzepu, formowanie sera i podgrzewanie mie-
szanki skrzepu i serwatki rowniez sg wynikiem specyficznego doswiadczenia serowardw i majg szczeg6lne znacze-
nie dla jakoci sera »Vorarlberger Alpkise«.

Serowar musi bardzo dokladnie monitorowal kazdy etap produkdji sera i okresli¢ wlasciwy czas dla kazdego etapu
przetwarzania. Na przyklad staranne podgrzewanie sera »Vorarlberger Alpkise« w temperaturze 51-54°C po prze-
cigciu skoagulowanego mleka jest waznym warunkiem dlugiej trwalosci sera. Jednocze$nie z mlekiem nalezy poste-
powacé ostroznie, aby zachowa¢ duzg czg$¢ cech i skladnikéw aromatycznych i mikrobiologicznych, a tym samym
specyficznych wlasciwosci mleka. Do tego dochodzi fakt, ze mleko — ze wzgledu na zmieniajace si¢ w sposéb natu-
ralny warunki paszowe na lgkach alpejskich — nie posiada standardowych wlasciwosci: jego jakos¢ (np. zawartos§é
biatka lub inne sktadniki mleka) jest zmienna. Dzigki szerokiemu do$wiadczeniu serowarzy wytwarzajacy »Vorarl-
berger Alpkise« potrafig poradzi¢ sobie z tymi naturalnymi wahaniami. Ich staranna praca na tych wszystkich eta-
pach obrébki ma zasadniczy wplyw na dalszy przebieg procesu dojrzewania, a tym samym na jako$¢ produktu kori-
cowego. Podczas dojrzewania nalezy zwréci¢ szczegdlng uwage na ostrozne obchodzenie si¢ z serem. Dzigki
swojemu do$wiadczeniu serowarzy instynktownie wiedza, kiedy ser nalezy obrécié, wyszczotkowal i natrzed,
a tym samym maja znaczacy wplyw na jakos$¢ sera.

Regularne spotkania hodowcow i serowaréw, podczas ktdrych dzielg si¢ oni zdobytg wiedza, powoduja ciggly pro-
ces szkolenia, pomagajacy utrzymac jako$¢ i tradycje »Vorarlberger Alpkasec.”.

Uzasadnienie

W procesie produkcji wprowadzono zmiany, aby zapewni¢ niepowtarzalng jako$¢ sera ,Vorarlberger Alpkise”,
ktéra oparta jest przede wszystkim na znajomosci tradycyjnej metody produkcji przez producentéw. Wraz z — obec-
nie zmienionym — sformulowaniem zawartym juz w pierwotnej specyfikacji opis tej tradycyjnej metody produkcji
jest obecnie bardziej szczegbtowy, w szczegblnosci dzigki doktadniejszemu zdefiniowaniu metody przetwarzania.

Poszczegblne zmiany odnosza si¢ do nastepujacych punktéw:

— Surowiec — mleko

Zywienie bydta wytacznie poprzez wypas nie zawsze jest wystarczajgce dla utrzymania zdrowia zwierzat, poniewaz
coraz bardziej ekstremalne zjawiska pogodowe (susza, dtugie okresy deszczowe itp.) i zwigzana z nimi zmiana kli-
matu narazaja krowy mleczne na terenach alpejskich na stres metaboliczny i zmniejszajg dostepno$¢ paszy pastwis-
kowej. Ponadto poszczegélne rasy kréw hodowanych na pastwiskach alpejskich majg rézne zapotrzebowanie na
energie i dlatego dla dobrego samopoczucia potrzebuja paszy uzupetniajgcej.

W zwigzku z tym, aby zapewni¢ zréwnowazone zaopatrzenie w skladniki odzywcze niezbedne dla dobrostanu
zwierzat, niezaleznie od wyjatkowych warunkow klimatycznych, takich jak susze, umozliwiono zakup rozdrobnio-
nego zboza i wykorzystanie go jako paszy wyréwnawczej i uzupelniajgcej w ilosci do 20 % suchej masy rocznie.

Powyzsze odstepstwo odnoszace si¢ do dodatkdw paszowych nie wplywa na wysoka i stalg jakos¢ mleka, poniewaz
wigkszo$¢ pasz objeto$ciowych musi pochodzié z okre$lonego obszaru.

Wymdg okreslony w pkt 5 lit. ¢) specyfikacji produktu dotyczgcy oficjalnie uznanych gospodarstw alpejskich poto-
zonych na wysokosci od 1 000 m do 1 800 m przeniesiono do pkt 4.5.1 (Surowiec - mleko) i zdefiniowano bardziej
szczegbtowo. Mleko moze pochodzi¢ wylacznie od kréw z gospodarstw potozonych na lgkach lub pastwiskach
alpejskich, ktére otrzymaty numer zezwolenia od wtasciwego organu (Austriacki Urzad ds. Bezpieczenstwa Zyw-
nosci). Jest to uzasadnione szczegdlnymi wymogami higieny okreslonymi w rozporzadzeniu (WE) nr 853/2004
(rozporzadzenie w sprawie higieny pasz), do ktdrych przestrzegania zobowigzane sg gospodarstwa produkujace
ser. W rozporzadzeniu tym znajduje si¢ wykaz zatwierdzonych gospodarstw.
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W przysziosci zezwala si¢ na dalszy transport z jednej zatwierdzonej serowni alpejskiej do innej w obrebie okreslo-
nego obszaru, poniewaz przy obecnym stanie techniki nie ma to juz wplywu na jakos¢. Obydwie serownie alpejskie
maja obowigzek podaé ilo$¢ transportowanego mleka w nocie potwierdzajacej dostawe.

— Produkga

Produkcja sera ,Vorarlberger Alpkidse” zostala opisana z podzialem na dokladne etapy, od przetwarzania mleka
surowego do etapu dojrzenia w przechowywania. Przedstawiono parametry techniczne, ktorych nalezy dotrzymad,
aby zapewnic jako$¢.

Obecnie skrzep mozna podgrzaé do temperatury miedzy 51 °C a 54 °C (zamiast jak poprzednio miedzy
51,5 °C a 52,5 °C). Dopuszczony zostal szerszy zakres temperatur ogrzewania, poniewaz w przypadku ogrzewania
recznego nie jest mozliwe precyzyjne ustawienie temperatury, co oznacza, ze wymagana jest szersza tolerancja.
Nowy zakres tolerancji dla temperatury ogrzewania nie ma negatywnego wplywu na jako$¢ produktu. Nadal niedo-
puszczalne jest dodawanie konserwantow, stabilizatoréw i dodatkéw produkowanych chemicznie. Podkreslono to
jeszcze wyrazniej dzieki bardziej precyzyjnemu sformulowaniu.

Jesli chodzi o kultury whasne serwatki lub kwasu mlekowego, wyjasniono, ze historyczna kultura macierzysta jest
obecnie produkowana centralnie i stosowana wewnetrznie do dalszego wykorzystania jako kultura gospodarstwa
do produkgji sera ,Vorarlberger Alpkise”. Kluczows role w tym zakresie odgrywa do$wiadczenie przetworcow
mleka.

Zawarto$¢ soli doprecyzowano i dostosowano do mozliwych do sprawdzenia w praktyce kryteriow za pomoca
skali Baumé (B€). Zawarto$¢ soli okreslono na poziomie do 20 ° Bé. W dalszej czgsci wyjasniono proces powstawa-
nie skérki typowej dla sera ,Vorarlberger Alpkdse” i zwigzana z tym jako$¢ sera, a takze odniesiono si¢ do zarzadza-
nia przez serowara i klimatu dojrzewania.

— Wiedza fachowa — wiedza na temat produkcji

Istniejaca specyfikacja nie zawierala zadnych kluczowych spostrzezen dotyczacych tradycyjnej wiedzy producen-
téw, dlatego zostala ona doprecyzowana w tym zakresie. Ponadto dodano opis kwalifikacji specjalistow. Opisano
réwniez na biezgco prowadzone dzialania ukierunkowane na przekazywanie tradycji w celu zapewnienia jakosci,
co umozliwi skuteczne zahamowanie utraty lub uszczuplenia wiedzy fachowej oraz zachowanie tradycyjnej wiedzy
na temat produktu.

5. Zwigzek z obszarem geograficznym

Informacje zawarte wcze$niej w pkt 5 lit. d) (Dow6d pochodzenia) zostaly przeniesione do pkt 4.6 (Zwiazek
z obszarem geograficznym).

Informacje zawarte wczesniej w pkt 5 lit. f) (Zwigzek) zostaly przeniesione do pkt 4.6 (Zwigzek z obszarem geogra-
ficznym). Wyczerpujaco opisano wplyw czynnikéw klimatycznych i ludzkich na obszarze geograficznym, przy
czym szczegSlowo opisano specyficzna wiedze¢ fachowg producentéw regionalnych, o ktérej wezesniej tylko wspo-
minano w specyfikacji, takg jak tradycyjna znajomos$¢ specjalnych technik przechowywania oraz wysoki poziom
wiedzy fachowej w zakresie technik produkdji i zarzadzania dojrzewaniem, co ma kluczowe znaczenie dla wydoby-
cia whasciwosci organoleptycznych sera.

Uzasadnienie

Specytikacje dostosowano do wymogéw rozporzadzenia (UE) nr 1151/2012 poprzez przeniesienie uwag historycz-
nych, takich jak dowody w postaci dokumentéw i stare tradycje zwigzane z serem ,Vorarlberger Alpkise”, ktore
pierwotnie byly opisane w sekcji dotyczacej dowodu pochodzenia, do pkt 4.6 (Zwiazek z obszarem geograficznym).

6. Etykietowanie

Pierwotny tekst pkt 5 lit. h) (Etykietowanie) specyfikacji produktu przeniesiono do pkt 4.4 (Dowdd pochodzenia)
i dostosowano do aktualnych wymagan dotyczacych dokumentacji.
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Na przyklad wymogi zawarte w pierwotnej specyfikacji (dotyczace umieszczenia na produkcie daty produkcji
i nazwy lak lub pastwisk alpejskich) staly sie zbedne ze wzgledu na dokumentacje, ktdrg nalezy obecnie przedstawic
do celéw dowodu pochodzenia. Doprecyzowano kwesti¢ dotyczacg znaku kazeinowego. Umieszczanie tego znaku
na opakowaniach porcji sera stalo si¢ zbedne, poniewaz w przypadku porcji zagwarantowano identyfikowalnosé
partii.

Zasady dotyczace marek whasnych zawarte w pkt 5 lit. h) (Etykietowanie) pierwotnej specyfikacji produktu przenie-
siono do pkt 4.8 (Etykietowanie).

,<Zezwala si¢ na stosowanie prywatnych etykiet. Prywatna etykieta nie moze jednak wprowadzaé¢ konsumenta
w blad lub szkodzi¢ dobrej reputacji ChNP”.

Uzasadnienie

Wyjasniono i rozszerzono wymagania dotyczace zarzadzania markami wlasnymi. W dalszym ciggu dozwolone
bedg marki wiasne.

7. Poprawki redakcyjne

7.1.  Zaktualizowano nazwe wlasciwego organu panstwa cztonkowskiego oraz szczegétowe informacje na jego
temat.

7.2.  Skorygowano adres grupy skladajacej wniosek.
Uzasadnienie

Od czasu objecia przedmiotowego oznaczenia ochrong adres grupy skladajacej wniosek ulegt zmianie i zostala
zaktualizowana wraz ze zmienionymi danymi wlasciwego organu.

7.3. Organ kontrolny

Czg$¢ zawierajaca dane kontaktowe organu kontrolnego zostala zmieniona, poniewaz organ ten jest obecnie spotka
prywatng, tj. Lacon GmbH.

7.4.  Zmiany w ukladzie tekstu/sposobie prezentacji specyfikacji produktu

Dokonano zmiany numeracji i zmiany niektérych tytuléw, aby informacje byly bardziej przejrzyste i precyzyjne.

7.5.  Wymaogi krajowe

Punkt ,Wymogi krajowe” zostal skreslony bez zastgpienia, poniewaz s3 one zbedne w Swietle wymogéw regulacyj-
nych.

JEDNOLITY DOKUMENT
»Vorarlberger Alpkise”
Nr UE: PDO-AT-1413-AMO1 - 5.4.2022
ChNP (X) ChOG ()
1. Nazwa lub nazwy [ChNP lub ChOG]

,Vorarlberger Alpkise”

2. Pafistwo czlonkowskie lub pafistwo trzecie
Austria
3. Opis produktu rolnego lub $rodka spozywczego

3.1  Typ produktu [zgodnie z zalgcznikiem XI]
Klasa 1.3. Sery
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3.2 Opis produktu, do ktdrego odnosi si¢ nazwa podana w pkt 1

,Vorarlberger Alpkdse” jest serem twardym produkowanym na okre$lonym obszarze, na takach lub pastwiskach
alpejskich z mleka surowego odpowiedniego do produkgji seréw twardych od kréw niekarmionych kiszonka, wypa-
sanych na Igkach alpejskich. Poszczegdlne kregi serowe waza maks. 40 kg i dojrzewaja przez co najmniej 3 mie-
sigce.

Ser ma wysuszong, ziarnista skorke o barwie od brazowo-zéltej po brazowa oraz konsystencj¢ od zwartej po
gladka. Ma barwe kosci stoniowej. Po przekrojeniu mozna zauwazy¢, ze ser ma nieliczne, ale rozloZzone réwnomier-
nie okragle dziury wielkosci ziaren grochu — od matowych po blyszczace. Dziury zasadniczo sa okragle i wielkosci
ziaren grochu. Smak jest fagodny, wraz z dojrzewaniem staje si¢ ostry.

W zaleznosci od stopnia dojrzalosci opisane wlasciwosci moga by¢ bardziej lub mniej wyrazne, co nie wplywa na
ogoblne cechy sera ,Vorarlberger Alpkise” ani ich nie zmienia.

3.3 Pasza (wylgcznie w odniesieniu do produktéw pochodzenia zwierzgcego) i surowce (wykgcznie w odniesieniu do produktéw prze-
tworzonych)

Do produkgji sera ,Vorarlberger Alpkdse” mozna wykorzystywaé wylacznie mleko kréw z oficjalnie uznanych gos-
podarstw polozonych na Igkach lub pastwiskach alpejskich, na ktérych prowadzona jest gospodarka uzytkami zie-
lonymi. Wytwarzanie kiszonki i karmienie nig sg zabronione.

Stosowanie paszy wyréwnawczej w formie rozdrobnionego ziarna jest dozwolone w proporcji do 20 % suchej masy
rocznie. Rozdrobnione ziarno moze réwniez pochodzi¢ z innych obszaréw, poniewaz obszar geograficzny, bedacy
typowym obszarem gérskim, nie nadaje si¢ dobrze do uprawy. Oznacza to, ze na obszarze tym nie uprawia si¢ ani
nie produkuje prawie zadnego rodzaju zboza ani podobnych upraw, co wymaga zakupu $rodkéw produkeji pocho-
dzacych z innych obszaréw.

W zwigzku z tym zawarto$¢ zielonki pochodzacej z obszaru geograficznego nie moze by¢ nizsza niz 80 % calkowi-
tej suchej masy, ktéra karmione sg w skali roku krowy mleczne. Dodawanie rozdrobnionego ziarna pochodzacego
z innych obszaréw geograficznych jest dozwolone w proporcji do 20 % suchej masy.

3.4 Poszczegdlne etapy produkdi, ktdre muszg odbywac si¢ na okreslonym obszarze geograficznym

Surowiec musi by¢ produkowany, przetwarzany oraz musi dojrzewa¢ na okre$lonym obszarze.

3.5  Szczeg6lowe zasady dotyczgce krojenia, tarcia, pakowania itp. produktu, do ktdrego odnosi si¢ zarejestrowana nazwa

3.6 Szczeg6lowe zasady dotyczgce etykietowania produktu, do ktdrego odnosi si¢ zarejestrowana nazwa

Sery musza by¢ oznaczone znakiem kazeinowym z numerem seryjnym. Stowarzyszenie skladajace wniosek jest
odpowiedzialne za zarzadzanie numerem seryjnym i przydzielanie tego numeru.

4. Zwigzle okreslenie obszaru geograficznego

Ser ,Vorarlberger Alpkise” jest produkowany w kraju zwigzkowym Vorarlberg na wysokosci od 1 000 m do 1 800
m n.p.m. Oficjalnie uznane gospodarstwa alpejskie sa prowadzone wylacznie w miesigcach letnich w ramach alpej-
skiego sezonowego pasterstwa wedrownego.

5. Zwigzek z obszarem geograficznym

Ser ,Vorarlberger Alpkise” uzyskuje swoje charakterystyczne wlasciwosci dzigki mleku uzywanemu do produkdji,
jego skladnikom, smakowi i konsystencji, na ktére ma wplyw flora alpejska Vorarlbergu, oraz warunkom klimatycz-
nym i ludzkim (tradycyjna produkcja rzemieSlnicza) procesu produkcji. W malych gospodarstwach alpejskich do
dzi§ prowadzi si¢ produkcje rzemieslnicza i utrzymuje proces starannego obchodzenia si¢ z serami i ich dojrzewa-
nia. Dzigki temu ser ,Vorarlberger Alpkise” ma wyjatkowa jakos¢ i dtugi okres przydatnosci do spozycia.

Mleko uzywane do produkgji sera ,Vorarlberg Alpkdse” ma szczegblne walory smakowe ze wzgledu na alpejska
roélinnos¢ obszaru produkdji i stosowanie gléwnie zielonej paszy dla zwierzat, co w polaczeniu z tradycyjng rze-
mie$lniczg metoda produkeji nadaje serowi jego charakterystyczne wlasciwosci. Produkcja seréw przyczynia si¢
zasadniczo do utrzymania rolnictwa gérskiego w Vorarlbergu i jest niezbedna dla zachowania réznorodnosci ekolo-
gicznej i stabilnoci alpejskiego krajobrazu kulturowego Vorarlbergu.
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W Vorarlbergu rolnictwo koncentruje si¢ wylacznie na gospodarowaniu uzytkami zielonymi. W gospodarstwach
alpejskich obowigzuje Scisly zakaz karmienia kiszonkg (brak pasz sfermentowanych). Tylko dzigki zakazowi stoso-
wania kiszonek mozliwa jest produkcja wysokiej jakosci sera ,Vorarlberger Alpkase”.

,Vorarlberger Alpkise” to produkt, ktdry jest produkowany i spozywany na okreslonym obszarze od wielu setek lat.
Na terenie dzisiejszego kraju zwigzkowego Vorarlberg przez caly ten czas produkowano sery. Pierwotnie, i przez
wieki, sery byly produkowane przede wszystkim na potrzeby wlasne i regionalne. Produkcja seréw alpejskich przy-
czynia si¢ zasadniczo do utrzymania rolnictwa gérskiego w Vorarlbergu i jest niezbedna dla zachowania réznorod-
nosci ekologicznej i stabilnosci alpejskiego krajobrazu kulturowego Vorarlbergu. Przetwarzanie mleka surowego na
obszarach alpejskich w trakcie alpejskiego sezonowego pasterstwa wedrownego miedzy gospodarstwami w doli-
nach, na pastwiskach i na fgkach alpejskich jest waznym elementem ekonomicznym utrzymania gospodarstw rol-
nych i mlecznych w Vorarlbergu.

Jak wynika z dokumentéw, tradycyjne metody wytwarzania sera w regionie byly stosowane juz w czasie wojny trzy-
dziestoletniej. Proces ten stanowi podstawe dzisiejszego procesu produkcji sera ,Vorarlberger Alpkise”. Juz w XVIII
w. istotng czg$¢ alpejskiego mleka produkowanego w miesigcach letnich w ramach sezonowego pasterstwa wed-
rownego przetwarzano na sery alpejskie. Od tego czasu funkcjonuje nazwa ,Vorarlberger Alpkise”.

Warunki regionalne, takie jak wysoko$¢ nad poziomem morza, klimat, flora i fauna oraz drobna struktura gospo-
darstw rolnych, przyczynily si¢ w potowie XVIII w. do rozwoju produkcji seréw tlustych z wykorzystaniem specy-
ficznych technik serowarskich. Dzigki temu uzyskano dluzszy termin przydatnosci do spozycia i wigksza wartos§é
dodana.

Wiedza techniczna i umiejetnosci produkcji sera zgromadzone na wyznaczonym obszarze (zywienie zwierzat, prze-
twarzanie mleka, technologia produkji i dojrzewanie) byly przekazywane z pokolenia na pokolenie. Ta wiedza i te
umiejetnosci byly dalej rozwijane i stuzg do dzis jako podstawa produkgji sera ,Vorarlberger Alpkise”.

Odeslanie do publikagji specyfikacji produktu
https:/[www.patentamt.at/herkunftsangaben/vorarlbergeralpkaese/
Dostep do specyfikacji mozna réwniez uzyskaé bezposrednio na stronie internetowej austriackiego urzedu patentowego

(www.patentamt.at) pod ponizszym adresem: ,Znaki towarowe | Oznaczenia geograficzne | Wykaz austriackich oznaczef
geograficznych”. Specyfikacj¢ mozna tam znalezé pod nazwa ,Qualititsbezeichnung”.


https://www.patentamt.at/herkunftsangaben/vorarlbergeralpkaese/
www.patentamt.at

	Publikacja wniosku o zatwierdzenie zmiany w specyfikacji produktu, która nie jest zmianą nieznaczną, zgodnie z art. 50 ust. 2 lit. a) rozporządzenia Parlamentu Europejskiego i Rady (UE) nr 1151/2012 w sprawie systemów jakości produktów rolnych i środków spożywczych 2023/C 156/07

